Mousse au chocolat blanc 


1h mn réalisation —- mn cuisson — 4 (10) personnes 


200gr crème fraîche + 450gr chocolat blanc + 5 jaunes d'œufs 
o0gr sirop à 30° + 7 feuilles gélatine + 850gr fleurette 


Faire chauffer la crème fraîche et la verser sur le chocolat blanc haché. 
Mélanger et garder de coté. 

Faire tremper les feuilles de gélatine dans un récipient rempli d'eau 
froide. Faire chauffer le sirop à 30°. 

Pendant ce temps, clarifier les œuïs et mettre les jaunes dans la cuve du 
batteur. (réserver les blancs pour une autre utilisation). 

Lorsque le sirop commence à bouillir, battre les jaunes d'œufs à petite 
vitesse et y ajouter le sirop chaud. 

Puis ajouter les feuilles de gélatine ramollies et égouttées et augmenter 
la vitesse au maximum. 

Laisser battre jusqu'à complet refroidissement. Mélanger cet appareil, au 
chocolat blanc fondu. 

Monter la crème fleurette froide en crème fouettée et l'incorporer à la 
préparation précédente. Laisser prendre au froid. Ne sortir qu’au moment 
du service. 19/04/03 


Mousse au chocolat blanc 2 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 


125gr chocolat blanc + 100gr crème fraîche + 1 sucre vanillé 
200gr fleurette à 30% MG minimum, très froide 


* Une heure avant, introduire dans le bol, le chocolat et régler 10sec. 
vit.6. 

* Verser dans un cul de poule, ajouter 100gr de crème fraiche bouillante 
et fouetter : cela fait une ganache que l’on réserve à température 
ambiante jusqu'a 31°C (important). 

* Une fois, le bol nettoyé, le placer avec le fouet dans le congélateur 1h. 

* Monter 50sec. vit.2.5 la fleurette très froide en chantilly pas trop ferme 
et l'ajouter à la ganache. dresser aussitôt dans plat ou ramequins. 

* A ce moment, la mousse est un peu plus liquide qu'une mousse "noire, 
mais à froid, elle se tient bien. 19/04/03 
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